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Penggunaan kemasan plastik yang semakin bertambah dapat mencemari 
lingkungan karena sifatnya tidak dapat diurai secara alami. Oleh karena itu 
dibutuhkan bahan pengemas alternative yang dapat mengurangi masalah tersebut, 
seperti edible film. Edible film merupakan bahan pengemas berupa lapisan tipis 
yang terbuat dari bahan alami dan dapat dikonsumsi sehingga bersifat ramah 
lingkungan. Bahan utama pembuatan edible film pada penelitian ini adalah pati 
ubi jalar kuning. Umumnya, edible film yang dibuat dengan pati memiliki karakter 
fisik yang lebih kompak. Namun kurang fleksibel, rapuh, dan tidak tahan terhadap 
uap air.  Maka dari itu perlu adanya penambahan gliserol sebagai plasticizer dan 
minyak kelapa sawit sebagai barrier. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh perlakuan konsentrasi gliserol dan minyak kelapa sawit terhadap 
karakteristik fisik, mekanik, dan barrier edible film.  
Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
factorial dan dilakukan dengan 2 tahap. Tahap I yaitu pembuatan pati ubi jalar 
kuning dan tahap II yaitu pembuatan edible film. Perlakuan yang digunakan terdiri 
dari dua factor. Factor I yaitu konsentrasi gliserol (5%, 10%, 15%) dan factor II 
yaitu konsentrasi minyak kelapa sawit (1%, 3%, 5%). Parameter yang diamati 
pada penelitian ini mencakup ketebalan, kelarutan, transparansi, kecerahan, 
kekuningan, kuat tarik, elongasi, dan Water Vapor Transmission Rate (WVTR). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik diperoleh dari sampel 
G2S1 (Konsentrasi gliserol 10% dan konsentrasi minyak kelapa sawit 1%) dengan 
nilai ketebalan 0,21 mm; kelarutan dalam air 29,48%; transparansi 1,30 A546/mm; 
kecerahan 60,27; kekuningan 13,80; kuat tarik 0,47 MPa; elongasi 58,48%; dan 
WVTR 4,28 g/m2/hari. 
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